Ciasto Bundt z jabtkiem, cynamonem i syropem klonowym -
Halloween

Ingrédients
® 260g m ki

* 49 proszku do pieczenia

* 5g mielonego cynamonu

* 3 jajka

¢ 130g masta

* 120g cukru muscovado (lub w razie potrzeby br zowego)
* 80g cukru biatego

* 40g syropu klonowego

* 2ty eczki ekstraktu z wanilii

* 2 jabtka

* 100g orzechéw pekan

* 70g syropu klonowego

® 25g masta

* 145g cukru pudru

® 25g orzechéw pekan do dekoracji

Préparation
1. adne ciasto, tatwe do zrobienia i idealne na jesie 1(i bez czekolady, co jest do trzadkie, aby to podkre li ),
ofo program dnial!

2. Ciasto z jabtkami, cynamonem (oczywi cie opcjonalnym), syropem klonowym i orzechami pekan (ktére
mo na zast pi forzechami wioskimi lub migdetami), ktére piektam w formie na ciasto bundt, ale mo na vy
dowolnej formy  Sktadniki: U ytam syropu klonowego i orzechéw pekan Koro: kod ILETAITUNGATEAU, aby

otrzyma t5% zni ki na cat tstron t(niepowi zany).

3. Czas przygotowania: 30 minut + okoto odziny pieczenia Dla 10/12 oséb: Ciasto: m ki proszku do

pieczenia szczypta soli mielonego cynamonu 3 jajka masta  cukru muscovado (lub w razie potrzeby

br zowego) cukru biatego syropu klonowego 2 ty eczki ekstraktu z wanilii 2 jabtka orzechéw pekan
Rozpu tmasto i pozostaw do ostygni cia.

4. Wymieszaj m k , proszek do pieczenia, sél i cynamon.

5. Ubij jajka z cukrami i syropem klonowym, a nast pnie dodaj masto i wanili .

6. Wsyp suche sktadniki do poprzedniej mieszanki i dobrze wymieszaj.

7. Na koniec pokréj jabtka na mate kostki i posiekaj orzechy pekan, nast pnie dodaj je do ciasta.

8. Wilej cato tdo posmarowanej mastem i oprészonej m k Hormy, a nast pnie piecz okoto 55 minut w
temperaturze 165°C (czubek no a wto ony w ciasto powinien wyj fsuchy).

9. Pozwd| mu ostygn .

10.  Lukier: syropu klonowego masta cukru pudru orzechéw pekan do dekoracji Rozgrzej masto z
syropem klonowym, a fsi frozpu ci.

11.  Dodaj przesiany cukier puder, dobrze wymieszaj, a nast pnie polej lukrem ciasto poto one na kratce.

12. Ozdéb orzechami pekan, pozostaw do zastygni cia i smacznego!
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